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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　緒　　　　　言
　高知県吾川郡春野村弘岡は所詐ド弘岡梨”の産地として有名であるが，同村では本年県下初の試
みとして，約20アールにわたり長十郎梨の無袋栽培を試作した．一般に梨の無袋栽培は従来の有袋
栽培に比較して，果実の糖分が増し，収穫量が多いと云われ，又労働力が少なくてすむ上に採収期
がかなり早く，且つ摘果後の日もちが良い等数々の長所を待ち，最近全国的にその価値が認めら
れて来たが，その反面果実の色，形等の外観がやゝ劣る点及び病疫（クロボシ病，リンモン病等），
虫害（カイガラ虫等）にかゝり易い等の欠点かおる．同村では吾南農業改良普及所の指導のもとに
果実研究会を組織して之等の難点の克服に努力し成果を収めている．即ち例えば日焼けを防ぐた
めに長果枝せん定を行ない，葉を多くして栽培を行う等，又着色剤として新薬D.A.G (Dodecyl
diamine ethylglycine)を用い，更に有機錫系統の農薬セルペクトをホリドールと共に使用して
防疫を行う等種々の試みの結果，同研究会の調査に‘よると，収量は有袋の場合よりも２割乃至３割
も多く，10アール当り約4900kgの収量を確認している．然しながら無袋梨果実の成分分析に関し
ては，僅かに山形県産洋梨Bartlettの二三の成分について行われているに過ぎずn.2).3)当村の
長十郎梨についての詳細なる分析結果が強く望まれている．
　此の様な事情の為，筆者は当地の無袋栽培長十郎梨果実の主な成分を分析し，有袋栽培梨のそれ
と比較検討したのでその結果を報告する．
　　　　　　　　　　　　　　実験材料及び方法
　１．実験材料
　高知県吾川郡春野村弘岡下地区の果樹園Ａ（有袋栽培長十郎梨及び無袋栽培長十郎梨Ａ）及び果
樹園Ｂ（無袋栽培長十郎梨Ｂ）について行なった．
　但し無袋果Ａは適熟前のもの僅かしか残存せず，止むを得ず之を試料とした．有袋果及び無袋果
Ａは同―園地で同一品種のものを下記の如き同一栽培管理を行ったものである．
　　施肥量　：元肥　硫安７俵，尿素５袋，燐酸11俵，硫酸加里８袋，油粕200貫，堆肥
　　　　　　　　　　2000貫
　　　　　　　追肥　燐安30袋，硫安５俵
　　施肥時期　：　元肥（２月下旬），追肥（６月中旬）
　　薬剤撒布　：　１月７日より７月24日迄　ホリドール，セルペクト，石灰ボルドー; DAGその
　　　　　　　他乳剤類を15回撒布．
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無袋果Ｂの栽培管理は次の如し．
　施肥量及び時期
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薬剤撒布:12月12日より７月31日迄石灰ボルドー，ホリドール，セルペクト，ＤＡＧその他を13回
　　　　　撒布．
　採収日は有袋果及び無袋果（Ａ）は９月17日，無袋果（Ｂ）は９月19日で，何れも色（熟度）等
同じで，最も代表的な果実を15個宛採収し，室温（25°～30°Ｃ）で貯蔵し，各々２日後に分析を
行なった．
　然し無袋果の採収適期は有袋果の場合に比較してかなり早く，本年は残念ながら無袋果の分析時
期がやゝ遅きに失し，のみならず採取日前日迄約５，６日間雨天が続き，極めて悪条件の試料果を
使用せざるを得なかった．
　２．試験･方法　　　　　　　　　　　　　　　　　　．
　硬度:/摘果後直ぢに所津製作所製硬淮計によ,り,’径８ｍｍの針を用い，それが果肉中に没入する
迄叱加える力を数的に表示した．ス　　　　　･･　　　　　　　　　卜．　　　‘．　　‥　‥
　反射率レ試料果の色を表す一方法として島津製作所製光電反射率計（Ｐｈｏtｏ volt corporation製
Model 610)で付属の瀬戸引酸化マグネシウム標準板がgreenのFilter　を使用した時反射率が
Ｔ)..0を示す様調整し，それに対する相対値として表わした．但し剥皮した果肉に対しては，厚さ
0.05mmの透明ヴィニール膜を当て，それを通して測定した．
　PH ：任意４個体を剥皮除核し，卸し金にて細砕し綿布で濾過して搾った果汁について，東洋濾
紙ＫＫ製濾紙ＰＨ試験紙によって測定した．
　糖：果汁を氷室中に一夜放ほし翌目上澄液の一定量をとってsomogy変法4）にて還元糖を定量
し，次に同果汁一定量をO.IN塩酸で沸騰湯煎中で30分間加水分解し, 0. 1 N苛性ソーダで中和後
同様にして非還元糖を定量した．
　総酸：果汁一定量をとり, O.IN NaOH にて滴定しリンゴ酸として表わした．
　ペクチン：果汁一定量をとり，コロイド滴定法5）によって定量し，ペクチン酸として表した．又
搾汁後のパルプの一定量をとり，蒸溜水で室温で抽出した水溶液，及び0.05N塩酸で80゜Ｃで抽出
した溶液について同様にペクチン酸として定量し，夫々絶乾パルプ中の水溶性ペクチン及び全ペク
チン百分率で示した．
　ビタミンＣ：果肉一定量についてIndophenol法6）により還元型のみを定量した．
　水分：果肉一定量を湯煎上で乾燥し，更にその一部をとって110°Ｃで３時間乾燥レ巨量値となっ
た後秤量し計算した．
　粗灰分，粗繊維：常法によって定量した．
　　　　　　　　　　　　　　実験結果及び考察
　１．果実各部分の重量歩合及び物理試験
　色（熟度）等同一の出来る限り代表的な試料果を採収したとは云え，この程度の個体数で以っ
て，平均重量歩合を決める事はいささか危険であるか，参考程度に第１表，第２表に示した．ごれ
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によると１個平均の重量，果肉歩留及び果実の硬度は無袋果が大きく，逆に果肉硬度は有袋果が大
きい．又無袋果は外形がきれいな球形を示さないものが比較的多く，色も油様の光沢を待ち，一般
に外観は有袋果に比較し相当劣る様に思われる．
　　　　　　　　　　　　　　　　　　第　　　　１　　　　表
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　　　　　　　　　第　　　２
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２．果実成分の化学的分析
結果は第３表，第４表に示した．
　　　　　　　　　　　　第３表　果肉成分分
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゛　絶乾物に対する百分率
“　絶乾パルプ中のペクチンをペクチン酸として表した．
　　　　　　　　　　　　第４表　　果　汁　成　分　分　析　表
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゛果汁lOOcc中のペクチン酸mg数として示した．
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　分析結果を見るに，大体に於いて蔀氏等の無袋Bartlettの試験成紀け.2）と同一傾向を示してい
る．単に紙袋をつけるか，つけないかによって（而も果実の下方は外気に露出せるにも拘らず）,同
―品種の果実にこの様な差を生ずる事は興味ある事である．以下項目別に検討してみる．
　採収期前約５，６日雨天が続いた為，水分はやゝ多いが，無袋果が有袋果より少なかった．
　粗灰分，粗繊維及び可溶性ペクチンは何れも有袋果の方が多かった．然し舌ざわりには差を感じ
なかった．ビタミンＣは還元型のみを定量したが，明らかに無袋果の方が多かった．総ビタミンＣ
量に於いても恐らくこの傾向を示すものと思われる．総酸は無袋果に僅かに多かった．糖度は何れ
もや丿氏かったか，これは摘果前日迄の長雨の為であろう．特に無袋果の糖分が思った程多くなか
ったのは，既に採収適期が過ぎていた為と考えられる．然しながら無袋果（Ａ）は完熟果てないの
で除いて考えるとすると，ともかく一応還元糖，非還元糖，全糖共何れも無袋果の方が多い傾向が
窺われる．特に，全糖中の非還元糖の割合は明らかに無袋果が大きかった．一般に梨果実の甘味の
濃淡は, sucroseの多少と糖酸比が考えられる．官能検査によると無袋果がやゝ甘味が強く感ぜ
られたが，全糖量にあまり差がなく，而も酸量が多いのに甘く感じるのは，全糖中ショ糖の割合が
多いからであろう．酸量及びショ糖量の多い事はそれだけ味の良い事を示している．
　以上の試験結果を総合して考えると，無袋果の方が，収量の点でも，労働力の点でも，又甘味や
栄養の点でも優れており，推奨に値するが，唯長十郎梨はその殆んどか生果そのまゝで商品として
出荷されるので，外観が大いにその商品価値を左右する．従って無袋栽培長十郎梨の今後の課題
は，果形，色等の外観を如何にして良くするかにあり，この点に栽培管理の改良の余地が残されて
いると思う．一方又此の意味から耀詰用としての無袋栽培二十世紀梨の価値かクローズアップされ
てくると考えられ’る．
　　‘●　　　　　　　　　　　摘　　　要
　高知県吾川郡彦野村弘岡産長十郎梨の無袋果と有袋果の品質を比較して次の結果を得た.
　(1) 1個平均重量，果肉歩留及び果実硬度は無袋果が大きかったが，果肉硬度は有袋果が大き
かった．又果形，色等の外観は明らかに有袋果が優れていた.
　（2）果実成分の分析結果によると，無袋果は全糖，総酸，ビタミンＣ（還元型）が多く，水分，
粗灰分，粗繊維，可溶性ペクチンが少なく，又全糖中の非還元糖の割合が多い，
　以上の結果から見て，無袋果の方が収量や労働力の点及び甘味の点や栄養上の点から優れてい
る．然し生果商品として，外観を良くする様今後栽培管理を改良する必要があると考える．
　終りに御高配戴いた吾南農業改良普及所の吉岡所長，田村技師，同村果樹研究会の宇賀，葛岡両
氏，並びに本学岡|崎正一助教授及び実験に協力願った学生脇房子嬢に深く感謝の意を表する．
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　　　　　　　　　　Summary
75
　　Comparison　was　made　between　the　quality of“Chojurぶpears　grown　with cover
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　’　　　　　　　　　　　　●りａはika) and without cover （inｕtaika）ａt Hirooka, Haruno Village, Kochi Prefecture.
The resu】ts are as follows :　一一一一-－ ~ Ｗ Ｉ Ｗ
　1. The mean weight of the fruit and the size of the pulp are greater in the 。luta遥α，
but the outer features･such as shape and color, are evidently superior in the ｙｌだz遥α。
　2. Thｅ　niiitai.ｋａ　contains larger　quantities of total　sugars, vitamine C, and acids,
but　smaller　quantities of water, crude　ashes, crude　fiber, and soluble pectin. In the
･･niitaik亀too, the unreducible sugar occupies ａ larger proportion to the total sugars･
　From　the above, it　is　found that　the　ｍｉＵａｉｋａ ＼s　superior　to　the ｙｖＸａｉｋａ　ln both
sweetness and nutritiousness. It is to be desired, therefore, that the conditions of growing
be improved　in future　so that the outer　features of　the　刀ｎし£aiだａ　may be　made more
attractive｡
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　(Received September 30,1930)

